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II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Telur dan Komposisi Telur
Telur merupakan bahan pangan yang sempurna, karena mengandung zat-zat
gizi yang lengkap bagi pertumbuhan makhluk hidup baru. Menurut Whitaker and
Tannenbaum (1977), protein telur mempunyai mutu yang tinggi, karena memiliki
susunan asam amino esensial yang lengkap, sehingga dijadikan patokan untuk
menentukan mutu protein dari bahan pangan yang lain, tetapi di samping adanya
hal-hal yang menguntungkan tersebut, Winarno (2002) menyebutkan bahwa telur
juga memiliki sifat yang mudah rusak. Menurut Whitaker and Tannenbaum
(1977), kerusakan pada telur dipicu oleh kandungan beberapa komponen zat
nutrisi dan zat lainnya. Beberapa zat nutrisi yang dikandung telur ayam per 100 g
dapat dilihat pada Tabel 2.1 di bawah ini.
Table 2.1. Komposisi Telur Ayam
Komposisi Telur Utuh Putih Telur Kuning Telur
Air (%) 73,70 88,57 48,50
Protein (%) 13,00 10,30 16,15
Lemak (g) 11,50 0,03 34,65
Karbohidrat (g) 0,65 0,65 0,60
Abu (g) 0,90 0,55 1,10
Sumber : Winarno dan Koswara (2002)
Telur dikelilingi oleh kulit setebal 0,2-0,4 mm yang berkapur dan berpori-
pori. Kulit telur ayam berwarna putih-kuning sampai coklat, telur bebek berwarna
kehijauan dan warna kulit telur burung puyuh ditandai dengan adanya bercak-
bercak (totol-totol) dengan warna tertentu. Bagian sebelah dalam kulit telur
ditutupi oleh dua lapisan yang menempel satu dengan yang lain, tetapi keduanya
akan terpisah pada ujung telur yang tumpul membentuk kantung udara. Kantung
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udara mempunyai diamater sekitar 5 mm pada telur segar dan bertambah besar
ukurannya selama penyimpanan (Sriyuniarti, 2000). Kantung udara dapat
digunakan untuk menentukan umur telur (Stadelmanand Cotterill, 1995).
Putih telur atau albumen merupakan bagian telur yang berbentuk seperti gel,
mengandung air dan terdiri atas empat fraksi yang berbeda-beda kekentalannya
(Silverside and Scott, 2000). Menurut Cunningham (1976), bagian putih telur
yang terletak dekat kuning telur lebih kental dan membentuk lapisan yang disebut
kalaza (kalazaferous). Lapisan kalazaferous merupakan lapisan tipis tapi kuat
yang mengelilingi kuning telur dan membentuk cabang ke arah dua sisi yang
berlawanan membentuk kalaza. Kalaza ini berbentuk seperti tali yang bergulung
dan yang satu menjulur ke arah ujung tumpul, dan yang lain ke arah ujung lancip
dari telur. Dengan adanya kalaza ini, kuning telur pada telur segar akan berada di
tengah-tengah telur. Bila diamati lebih jauh, kuning telur ternyata terdiri atas
lapisan-lapisan gelap dan terang yang berselang-seling (Nesheim and Card, 1979;
Romanoff and Romanoff, 1963).
Sebutir telur terdiri atas kulit telur, lapisan kulit telur (kutikula), membran
kulit telur, putih telur (albumen), kuning telur (yolk), bakal anak ayam (germ spot)
dan kantung udara. Telur terdiri dari tiga komponen utama, yaitu bagian kulit telur
8-11%, putih telur (albumen) 57-65% dan kuning telur 27-32% (Bell and Weaver,
2002; Cunningham, 1976). Struktur bagian-bagian telur menurut Romanoff and
Romanoff (1963) dapat dilihat pada Gambar 2.1.
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Gambar 1. Struktur Bagian-Bagian Telur
Sumber : Romanoff dan Romanoff (1963)
Putih telur menurut Silverside and Scott (2000) dan Belitz and Grosch
(1999) terdiri atas tiga lapisan yang berbeda, yaitu lapisan tipis putih telur bagian
dalam (30%), lapisan tebal putih telur (50%), dan lapisan tipis putih telur luar
(20%). Menurut Charley (1982), pada telur segar, lapisan putih telur tebal bagian
ujungnya akan menempel pada kulit telur. Putih telur tebal dekat kuning telur
membentuk struktur seperti kabel yang disebut kalaza. Menurut Romanoff and
Romanoff (1963), kalaza akan membuat kuning telur tetap di tengah-tengah telur.
Kalaza juga dapat memberikan petunjuk tentang kesegaran telur, dimana pada
telur yang bermutu tinggi penampakan kalaza lebih jelas. Jika sebutir telur dengan
mutu yang tinggi dan masih segar dipecahkan, kuning telurnya akan utuh dan
tinggi, kompak dan terletak di tengah-tengah lapisan tebal putih telur. Sebaliknya
telur yang telah lama disimpan dan mutunya rendah, jika dipecahkan akan
menghasilkan lapisan putih telur yang tipis mengelilingi kuning telur yang rata
atau pecah (Hammershoj and Anderson, 2002; Haryoto, 1996).
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Kuning telur berbatasan dengan putih telur dan dibungkus oleh suatu lapisan
yang disebut membran vitelin. Menurut Whitaker and Tannenbaum (1977),
membran vitelin tersusun oleh protein yang disebut keratin. Umumnya kuning
telur berbentuk bulat, berwarna kuning atau oranye, terletak pada pusat telur dan
bersifat elastis. Warna kuning dari kuning telur disebabkan oleh kandungan
santofil yang berasal dari ransum ayam. Pigmen lain yang banyak terdapat di
dalamnya adalah pigmen karotenoid. Kuning telur pada telur segar berbentuk utuh
dikelilingi oleh membran vitelin yang kuat. Sebenarnya, kuning telur tersusun atas
dua lapisan, yaitu lapisan putih dari kuning telur dan lapisan kuning dari kuning
telur. Kedua lapisan tersebut memiliki pusat yang sama (Nakamura and Doi,
2000). Menurut Romanoff and Romanoff (1963), telur dari berbagai jenis unggas
memiliki fungsi yang sama, yaitu menyediakan kebutuhan hidup makhluk baru.
Oleh sebab itu komposisi telur-telur unggas tersebut hampir sama. Perbedaan
komposisi kimia antar spesies terutama terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat
yang dikandungnya, yang umumnya dipengaruhi oleh keturunan, ransum dan
lingkungannya. Pada umumnya telur mengandung komponen utama yang terdiri
atas air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral.
2.2. Kualitas Telur
Menurut Sarwono (1994), Stadelman dan Cotterill (1995) dan Romanoff
dan Romanoff (1963), kualitas telur merupakan kumpulan ciri-ciri telur yang
mempengaruhi selera konsumen. Kualitas merupakan ciri atau sifat yang sama
dari suatu produk yang menentukan derajat kesempurnaannya yang akan
mempengaruhi penerimaan konsumen.
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Kualitas telur yang dipengaruhi oleh sifat genetika adalah tekstur dan
ketebalan kerabang telur, jumlah pori-pori kerabang telur, adanya noda darah,
banyaknya putih telur kental dan komposisi kimia telur (Romanoff dan Romanoff,
1963). Menurut Sirait (1986), faktor-faktor kualitas yang dapat memberikan
petunjuk terhadap kesegaran telur adalah susut bobot telur, keadaan diameter
rongga udara, keadaan putih dan kuning telur, bentuk dan warna kuning telur serta
tingkat kebersihan kerabang telur. Susut bobot telur dipengaruhi keadaan awal
dari telur.
Penyusutan bobot telur akan bertambah besar dengan bertambahnya umur
simpan sampai batas tertentu dan selanjutnya bobot telur akan relatif konstan
(Romanoff dan Romanoff, 1963). Penyusutan bobot telur pada telur-telur yang
tidak diawet, relatif berlangsung dengan cepat. Hal ini disebabkan pengaruh suhu
yang tinggi selama penyimpanan, pengaruh lama penyimpanan, serta kelembaban
udara yang rendah akan mempercepat penguapan air dari dalam telur (Sulistiati,
1992; Stadelman dan Cotterill, 1995).
Penguapan air melalui kerabang telur, difusi air dari putih telur ke kuning
telur akibat perbedaan tekanan osmotik, terjadinya pelepasan gas yang
menyebabkan pH naik dan struktur gel putih telur rusak. Semua kejadian tersebut
berlangsung terus menerus, sehingga semakin lama telur disimpan isi telur
semakin encer (Romanoff dan Romanoff, 1963). Kekentalan putih telur yang
semakin tinggi dapat ditandai dengan tingginya lapisan putih telur kental. Hal ini
menunjukkan bahwa telur masih berada dalam kondisi segar. Dengan
bertambahnya lama penyimpanan maka tinggi lapisan kental tersebut akan
menurun dengan cepat pada awalnya dan akhirnya penurunan tersebut akan
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semakin lambat. Penurunan tinggi putih telur bersifat logaritmik negatif (Sirait,
1986). Waktu peyimpanan yang semakin lama menyebabkan pori-pori semakin
besar dan rusaknya lapisan mukosa, air, gas dan bakteri lebih mudah melewati
kerabang tanpa ada yang menghalangi, sehingga penurunan kualitas dan
kesegaran telur semakin cepat terjadi (Muchtadi, 1992).
Faktor kualitas telur menurut Umar dkk. (2000), dibagi menjadi dua, yaitu
faktor kualitas eksterior yang meliputi warna, bentuk, tekstur, keutuhan,
kebersihan kerabang. Faktor interior meliputi keadaan putih telur yaitu
kekentalannya, bentuk kuning telur yaitu tidak ada noda pada putih maupun
kuning telur. Kualitas interior telur dapat dilihat dengan candling (peneropongan).
Dengan peneropongan akan diketahui kondisi kulit telur, ukuran rongga udara dan
pergeseran kuning telur. Telur segar yang disimpan pada suhu kamar hanya akan
bertahan 10-14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami kerusakan (Gaman
dan Sherrington. 1994; Sarwono, 1995). Semakin lama telur disimpan maka putih
telur akan semakin encer. Hal ini terjadi karena penguapan CO
2
dari putih telur
yang mengakibatkan perubahan pH putih telur dari asam menjadi basa.
Pengenceran putih telur karena serat glikoprotein ovomucin pecah, suasana ini
mengakibatkan melemahnya ikatan ovomucin (Romanoff dan Romanoff, 1963).
Telur yang memiliki bobot awal lebih besar dari 58,90 gram mengalami
penurunan bobot yang lebih besar dibandingkan dengan telur yang bobotnya lebih
kecil dari 58,90 gram (Sirait, 1986). Kehilangan bobot telur sebagian besar
disebabkan terjadinya penguapan air, terutama pada bagian putih telur, dan










akibat degradasi komponen organik telur. Rata-rata produksi CO
2
per hari sebesar
3,5 mg (Romanoff dan Romanoff, 1963).
2.3. Bobot Telur
Bobot telur dipengaruhi oleh kandungan kalsium, protein (Zayas, 1997) dan
energi yang terkandung dalam pakan serta umur ayam (Gleaves et al., 1977).
Penelitian tentang pengaruh konsumsi kalsium pada bobot telur pada ayam arab
sepanjang sepengatahuan penulis belum ada tapi faktanya pada ayam ras, Roland
et al. (1985) melaporkan bahwa pemberian kalsium dengan level yang berbeda
tidak berpengaruh signifikan terhadap bobot telur, seperti pemberian kalsium
sebesar 4,1% akan menghasilkan bobot telur sebesar 56,5 gram, sedangkan
pemberian kalsium yang lebih sedikit yaitu 3,5% bobot telurnya sebesar 57,0
gram. Pernyataan ini didukung oleh Ahmad et al. (2003) bahwa pemberian
kalsium tidak berpengaruh terhadap bobot telur pada ayam ras, rata-rata bobot
telur dengan tingkat kalsium 2,5-5,0% didapatkan bobot telur yang relatif sama
yaitu 64,19 sampai 64,16 gram.
Menurut Nesheim and Card (1979), bobot telur dipengaruhi oleh faktor
genetik terutama keturunan (herediter), umur pertama kali bertelur, umur ayam
ransum yang dikonsumsi dalam jumlah dan kualitas, serta lingkungan termasuk
manajemen pemeliharaannya. Menurut Yuwanta (2010), faktor umur ayam
berperan penting dalam menentukan bobot telur yang diproduksinya. Di samping
itu, jenis ayam juga dapat berperan dalam menentukan bobot telur.
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2.4. Indeks Putih dan Kuning Telur
Merujuk pada Badan Standarisasi Nasional (2008) tentang SNI 3926 : 2008
dikatakan bahwa indeks putih telur merupakan perbandingan antara tinggi putih
telur dengan diameter rata-rata putih telur kental. Indeks putih telur segar berkisar
antara 0,050-0,174. Diameter putih telur akan terus melebar sejalan dengan
bertambah tuanya umur ayam, dengan demikian indeks putih telur pun akan
semakin kecil. Menurut Silverside and Scott (2000) dan Yuwanta (2010),
perubahan pada putih telur ini disebabkan oleh pertukaran gas antara udara luar
dengan isi telur melalui pori-pori kerabang telur dan penguapan air akibat dari
lama penyimpanan, suhu, kelembaban dan porositas kerabang telur. Selama
penyimpanan, tinggi putih telur kental akan menurun secara cepat, kemudian
secara lambat. Indeks putih telur akan menurun sebesar 40% dalam 20 jam pada
suhu 320C (Romanof dan Romanof, 1963).
Di samping indeks putih telur, indeks kuning telur juga dapat dihitung
dengan perbandingan tinggi dan diameter rata-rata kuning telur serta mengalikan
hasilnya dengan 100 (Mountney, 1976). Indeks kuning telur merupakan
perbandingan antara tinggi kuning telur dengan diameter kuning telur. Menurut
Badan Standarisasi Nasional (2008) tentang SNI 3926 : 2008 menyatakan bahwa
indeks kuning telur segar berkisar antara 0,33-0,52. Penyimpanan telur dapat
menyebabkan terjadinya pemindahan air dari putih telur menuju kuning telur
sebanyak 10 mg/hari pada suhu 100C. Tekanan osmosis kuning telur lebih besar
daripada putih telur, sehingga air dan putih telur berpindah menuju ke kuning
telur. Perpindahan air secara terus menerus akan menyebabkan viskositas kuning
telur menurun, sehingga kuning telur menjadi pipih dan kemudian pecah
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(Romanof dan Romanof, 1963). Pemindahan air tersebut tergantung pada
kekentalan putih telur.
Kuning telur akan menjadi semakin lembek, sehingga indeks kuning telur
akan menurun, kemudian membran vitelin akan rusak dan menyebabkan kuning
telur pecah. Menurut Yuwanta (2010), indeks kuning telur akan menurun dari
0,45 menjadi 0,30 apabila disimpan selama 25 hari pada suhu 250C. Masa simpan
telur yang terlalu lama dengan suhu penyimpanan di atas 250C akan menyebabkan
kuning telur semakin besar, sehingga indeks kuning telur pun semakin kecil.
Penurunan tinggi kuning telur akan terjadi setelah 3 bulan penyimpanan pada suhu
20C, namun demikian, tinggi kuning telur akan menurun lebih cepat lagi setelah
disimpan 3 minggu pada suhu penyimpanan 250C (Romanof dan Romanof, 1963).
2.5. Haugh Unit
Kualitas putih telur dapat diukur dengan menghitung Haugh unit, yaitu
dengan menggunakan egg quality slide rule atau dengan menggunakan rumus
Haugh unit (Stadelman dan Cotteril, 1995). Nilai Haugh unit merupakan nilai
yang mencerminkan keadaan albumen telur yang berguna untuk menentukan
kualitas telur. Nilai Haugh unit ditentukan berdasarkan keadaan putih telur, yaitu
korelasi antara bobot telur dan tinggi putih telur. Penurunan nilai Haugh unit
selama penyimpanan terjadi karena penguapan air dalam telur dan kantung udara
yang bertambah besar (Muchtadi dan Sugiyono, 1992).
Nilai Haugh unit yang tinggi menunjukkan kualitas telur tersebut juga tinggi
(Sudaryani, 2000). Nilai Haugh unit lebih dari 72 dikategorikan sebagai telur
berkualitas AA, nilai Haugh unit 60-72 sebagai telur berkualitas A, nilai Haugh
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unit 31-60 sebagai telur berkualitas B dan nilai Haugh unit kurang dari 31
dikategorikan sebagai telur berkualitas C (Mountney, 1976). Izat et al. (1986)
menyatakan bahwa nilai Haugh unit dipengaruhi umur ayam, dengan
pertambahan umur ayam maka akan menurunkan nilai Haugh unit, karena
kemampuan fungsi fisiologis alat reproduksi ayam semakin menurun (Polin and
Sturkie, 1974).
